ADVENTSTIPPS UNOERER
WERKOTUDIERENDEN

In der festlichen Jahreszeit des GenieRens und der Freude gibt es kaum etwas
Besseres, um diese Stimmung zu unterstreichen, als mit kdstlichem Unsere drei
Werkstudierenden mdchten ihre personlichen Highlights fur die Adventszeit mit
Ihnen teilen. Ceyda stellt ihr geliebtes Rezept fur die Super Chunk Cookies vor,
Yasmin ihre verlockenden Vanillekipferl und Pourya das traditionelle persische
Geback, Gaz.

Probiert sie gerne selber aus!

Super Chunk Cookies von Ceyda: Unsere Werkstudentin Ceyda hat dieses Rezept
far Super Chunk Cookies mitgebracht, das sie von ihrer Biologie-Lehrerin wahrend
ihres Abiturs erhalten hat. Seitdem bereitet sie dieses Geback regelmalig fur ihre
Familie zu. Diese leckeren Kekse sind nicht nur ideal fur gemutliche Nachmittage,
sondern auch perfekt fur die Weihnachtszeit.

Vanillekipferl von Yasmin: Yasmin teilt ihr Rezept fur kdstliche Vanillekipferl, die
sie jedes Jahr gerne mit ihrer Familie zur Weihnachtszeit backt. Diese zarten, mit
Puderzucker bestaubten Kekse sind ein kostliches Geback, das das Herz erwarmt
und unweigerlich an die festliche Stimmung erinnert.

Persischer Gaz von Pourya: Pourya stellt lThnen das traditionelle persische
Sullgeback »Gaz« vor, das seinen Ursprung in Isfahan (Stadt in Zentral-Iran) hat.
Gaz, ist eine Art Nougat, hergestellt aus einer Kombination von Zucker,
Rosenwasser, Honig, Eiweil3 sowie gehackten Pistazien oder Mandeln. Die Mischung
wird sorgfaltig gekocht und anschlieend zu einer festen Masse geformt. Gaz tragt
auch eine tiefgreifende kulturelle Bedeutung und erfreut sich als Geschenk in der
persischen Kultur grol3er Beliebtheit.
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ZUTATEN ZUBEREITUNG

(15-20 Kekse) 1.NuUsse, Schokolade und Karamelbonbon-Stickchen

225 g Butter, weich in einer Schussel mischen und beiseite stellen. Ofen

150 g Zucker auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen und

170 ml gestiRte Kondensmilch zwei Backbleche mit Backpapier auslegen.

(1/2 Dose Milchméadchen - keinesfalls 2.Butter und Zucker mit dem Mixer schaumig rdhren.

normale Kondensmilch!) Danach die Kondensmilch einrtihren, anschliel3end
350 g Mehl Mehl, Backpulver und Natron.
1/2 TL Backpulver 3.Walnuss- bis tischtennisball-grol3e Portionen des
Messerspitze Natron Teiges mit genugend Abstand auf das Backblech

100 g Schokolade, weil3, grob gehackt setzen. Jeweils einige Brocken der Nuss-Schokolade-
75 g Macadamia-Nusse, gesalzen, Bonbon-Mischung auf jeden Keks aufstreuen und
grob gehackt dabei leichtflach dricken.
50 g Karamelbonbons (MuhMuhs), | 4.Bleche in den Ofen schieben und etwa 12 bis 14

gehackt Minuten hellbraun backen - keinesfalls langer!

Kekse auf einem Gitter auskuhlen lassen.

ANMERKUNGEN

Geheime Zutat bei diesen Keksen ist eine halbe Dose gesuf3te Kondensmilch, die den Teig zwar
ganz schon suld macht, aber auch fur eine unglaubliche Textur sorgt: Aul3en sind die Kekse
knusprig, innen weich und »chewy«, wie die Amerikaner sagen. Damit das gelingt, durfen die
Teigportionen allerdings nicht zu klein sein und die Backzeit keines falls zu lang. Ich kann mir
Haselnusse, Mandeln, dunkle Schokolade, getrocknete Kirschen, Cranberries oder M&Ms auch
sehr gut als Topping vorstellen. Beachten Sie bitte diese Hinweise, damit Ihre Cookies auch
wirklich schén chewy und hoch werden!

QUELLE: SUPER CHUNK COOKIES


https://www.usa-kulinarisch.de/rezept/super-chunk-cookies/
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ZUTATEN ZUBEREITUNG

(38-42 Platzchen) 1.FUr den gerthrten Murbeteig die Butter mit dem Zucker schaumig

schlagen. Das Ei gut unterruhren. Die trockenen Zutaten mischen
. . und alles unter die Buttercreme ruhren bzw. kneten. Teig zu zwei
Fur den Teig:

. Kugeln formen und in Frischhaltefolie mindestens 1 Stunde
220 Gramm Butter weich
kahlstellen.

100 Gramm Zucker 2.Die erste Teigportion aus dem Kuhlschrank holen und kurz

1 mittelgrofes Ei Zimmertemperatur annehmen lassen, damit sie sich besser
300 Gramm Weizenmehl verarbeiten lasst. Backofen auf 175 Grad Ober- und Unterhitze
150 Gramm gemahlene Mandeln vorheizen. Ein Blech mit Backpapier belegen. Aus dem Teig auf
bzw. NUsse einer evtl. leicht bemehlten Arbeitsflache lange Rollen formen, mit

1 Stiick Vanilleschote davon das einem scharfen Messer in Stlickchen schneiden und die Stlicke zu

Mark kleinen Kipferln formen, die am Ende spitz zulaufend sind.

3.Alternativ den Teig in eine Kipferl-Form geben.

4.Achtung: Lieber kleine Hornchen formen, da sie im Ofen noch
Zum Wenden:

aufgehen.
50 Gramm Puderzucker 5.Die Kipferl rund 11-14 Minuten backen. Wahrenddessen die zweite
1 Packchen Bourbon- Teigkugel verarbeiten sowie den Puderzucker mit dem Bourbon-
Vanillezucker Vanillezucker (oder dem Mark einer Vanilleschote) mischen. Die
Alternative: Vanilleschote fertigen Kipferl nach dem Backen noch mdéglichst heild darin
walzen.

ANMERKUNGEN

Variante fur Schokokipferl: Die Zubereitung bleibt gleich. Statt 300 g Mehl nimmt man 270 g Mehl sowie
30 g Kakaopulver. Wer mag, gibt zum Aromatisieren 1 TL abgeriebene Orangenschale oder etwas
gemahlenen Kardamom hinzu.

QUELLE:VANILLEKIPFERL: EINFACH & NACH OMAS REZEPT



https://www.amazon.de/S-Martino-BioSun-Puderzucker-aus-Rohrzucker-Pack/dp/B071R3Y46F?&linkCode=ll1&tag=bmg-ingredient-21&linkId=d150de74c2367f6f5011e119c57b398d&language=de_DE&ref_=as_li_ss_tl
https://amzn.to/2kFQMtD
https://amzn.to/2kFQMtD
https://www.backenmachtgluecklich.de/rezepte/vanillekipferl.html

ZUTATEN

(ergibt 8 kleine Kuchlein)

100 g Zucker
50 ml Rosenwasser
1 Eiweil3
50 ml Glukose

80 g ungesalzene Pistazien

Mehl fir die Arbeitsflache und

zum Fullen der Schachtel.

ANMERKUNGEN

Vorsicht:
beim Test ist die
Glukosemischung sehr heil3
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:

P PERSISCHER GAZ

W

WEIRER NOUGAT MIT PISTAZIEN

ZUBEREITUNG

1.Zucker und Rosenwasser in einen Topf geben und gut mischen, bis sich
der Zucker aufgeldst hat und einmal aufkochen.

2.Hitze reduzieren, Glukose zufigen und gut mischen. Solange kdcheln bis
eine sirupartige Konsistenz entsteht.

3.Test: Ein wenig von dem Sirup auf einem Teigschaber geben, abkuhlen
lassen und dann mit den Fingern testen, ob sich die Masse am
Zeigefinger und Daumen gummiartig auseinander zieht.

4.Eiweil? steif schlagen (das Eiweil sollte Raumtemperatur haben)

5.2 EL Sirup zum Eiweil3 geben und alles mit einem Mixer gut vermischen.

6.Das Eiweil3 |6ffelweise in den Sirup geben und dabei mit einem Mixer
alles gut verquirlen (Das Eiweild wird immer dicker und die Masse
verdoppelt sich).

7.Mit einem Teigschaber die Mischung rihren bis die Zuckermasse unten
am Topf leicht ansetzt.

8.Von der Herdplatte nehmen und Pistazien hinzufugen. Abkuhlen lassen.

DEN GAZ FORMEN

1.Viel Mehl auf deine Arbeitsflache geben.

2.Mit einem Loffel die Mischung aus dem Topf nehmen und mit einem anderen Léffel, diese auf das Mehl
herunter schieben.

3.Persischer Gaz mit Mehl rundherum bestdauben, bis alles gut verdeckt ist und kleine Kiichlein formen.

4.Die Hande bemehlen und mit beiden Handen kleine runde Kichlein formen.

5.In mit Mehl geflllten Glaser geben und fur eine Stunde in den Kiuhlschrank stellen (so halten sie ihre Form).

6.Dann noch einmal formen bis alle Falten glatt sind (das erfordert sehr viel Geduld)

7.Persischer Gaz in einer Schachtel mit Mehl aufbewahren oder in ein mit Mehl gefulltes Glas geben.

QUELLE: PERSISCHER GAZ


https://labsalliebe.com/blog/persischer-gaz-weisser-nougat-mit-pistazien/

